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I. RESUMEN  
 
En el presente trabajo de investigación se elaboró una bebida a base de tres frutas: aguaymanto, 
camu-camu y granadilla, la cuales se adquirieron en el mercado mayorista de frutas de San 
Luis, ubicado en la ciudad de Lima, para después realizar las operaciones respectivas de 
elaboración de un néctar, cumpliendo con las buenas prácticas de manufactura, con el objetivo 
de determinar los parámetros de procesamiento para obtener una bebida con las mejores 
características sensoriales posibles.  
Se empezó por probar con las diluciones, manteniendo constante los parámetros de grados brix 
y de CMC como estabilizante, para después realizar una evaluación sensorial; de tal modo que 
se escogió el resultado más aceptado, mediante una prueba de ordenamiento, posteriormente 
se evaluó bajo los mismos parámetros la cantidad de azúcar (grados brix), el grado de acidez y 
la textura, pues se probaron diferentes combinaciones de estabilizantes. Dando como resultado 
una proporción de pulpa:agua de 1:2.6, 15°brix, 3.5 de pH y usando una combinación de 
estabilizantes de CMC (0.5g/L) y goma Xanthán (0.7g/L). El rendimiento de la fruta es para el 
camu-camu de 59.8%, para el aguaymanto de 71.52% y para la granadilla de 36.23%. 
Se realizó también un estudio de mercado en el cual se definió una demanda anual para el año 
2021 de 41069.5 L al año, es decir aproximadamente, 140.59 L diarios. Por el método de 
Ranking de Factores, se evaluó la ubicación de la planta, la más óptima se encuentra en la 
provincia de Coronel Portillo en la Selva Central, en el departamento de Ucayali. 
Al néctar obtenido, se le caracterizó fisicoquímicamente, así mismo, para conocer las 
propiedades antioxidantes del néctar, se midieron los compuestos fenólicos totales con el 
método de Folin-Ciocalteau (260mg/mL de fenoles totales, expresado en ácido gálico) y 
capacidad antioxidante, mediante el método de DPPH (IC 50 de 3.258 ug/mL), y se midió la 
cantidad de vitamina C con el reactivo 2,6 diclorofenol-indofenol (52mg/100 mL). Así mismo 
se realizó una prueba de anaquel de 30 días donde se evaluó la vida útil y el contenido 
microbiológico, el cual dio como resultado que el néctar mixto es apto para el consumo. 
El costo final del producto es de 0.75 s/. la botella y el precio de venta de 1.20 s/.  
 
 
